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デンプンの塩類ビスコグラフについて
岡 啓次郎
　デンプンの膨潤にともなう粘性の変化を画いたグラフをアミログラフと
呼び、これには温度に対する粘度変化を画いたアミPヒートビスコグラフ、
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　1）
温度に対する透明度変化を画いたアミロヒートホトグラフと、化学薬品の
濃度に対する粘度変化を画いたアミロケミカルピスコグラフが知られてい
2）3）
る。
　この中で、アミロケミカルピスコグラフは、薬品としてはカセイアルカ
リを用いたアミロアルカリビスコグラフが行われているにすぎない。
　筆者は、従来、デンプンの膨潤に対する塩類の作用につき研究してきた
4）－8）
が、今回は、アミロアルカリピスコグラフに準じて．NaSCNを用いたビ　・
スコグラフを試み、これを塩類ビスコグラフ（仮称）と命名した。
　本報では、塩類ビスコグラフを画く方法について述べ、又得られた結果
から、その意義について若干の考察をほどこした。
　　　　　　　　　　　　　　実　　　験
a．塩類ビスコグラフを画く方法
　500cc容のトールビーカーに1．5　NのNaSCNを、加えるべきデンプ
ンの重量も合計して、300gになるように加え、デンプンはかきまぜて懸
濁させておく。50cc容のビューレットから、6NNaSCNの一定量をか
きまぜながら加え、加え終ったなら、粘度計のP一ターを挿入して、静置
し、塩類溶液を加えはじめてから、ちょうど3分後に、P　一一ターの回転を
開始し、4分後に読みを取り、ただちにローターを引き上げて、5分後に
第2回目の塩類添加を行う。添加終了と同時にかきまぜる。このかきまぜ
　　　　　　　　　　　　　　一62一
は下端をビーカーの底と平行に環状に曲げたガラス棒で、塩類濃度が均一
になるまで、30秒間、なるべく毎回同じ程度に行う。以後は、上記の操
作を、くり返して行い、得られる毎回の読みを、その時の塩類濃度に対し
て、点描して行けぽ、求めるグラフが得られる。
2．　塩類濃度の算出法
　1．5NNaSCN　300　ccに対し．6NNaSCNをピ＝、．一レットから一定量
加えるのであるが、加え終った時のNaSCN濃度は、次式により算出する。
　　　　　　　N－1．5　　S
　　　x＝　300×6＿N°一評
　ただし、Nは求める規定度、　Sは1．5Nの　NaSCNの比重（実測値
1．068）、S’は6NのNaSCNの比重（実測値1．506）である。
3．塩類濃度の表示法
　上式により、求めるNaSCN濃度と、添加する6N　NaSCNのcc数
の関係を表に作成したものが第1表である。
4．　塩類溶液添カロ法
　塩類溶液の添加は予備実験により、膨潤を開始する直前の濃度を決定し
ておぎ、ここまでは一時に加え、第2回以後は高粘度に達する迄は、塩類
濃度が1サイクルに付0．01Nずつ増加する様に加える。
5．粘度計
　東京計器製BM型同期電動式回転粘度計を使用し、ローターはNo．2．
回転数60　rev／minの組合せで行い、粘度はセンチポイズ（c．　p．）で表わ
した。
6．試　料
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　7）
　モチゴメ、サッマイモ、ヤマノイモの各デソプソは既報に用いた精製デ
ンプンを、ジャガイモ、トウモロコシの各デンプソは市販品を用い、各デ
γプンの濃度は予備実験により測定に適当な濃度を決定した。
　　　　　　　　　　　　　　－63一
NaSCN　6N　NaSCN
濃度（N）　　cc
　　　　　　　　　　　第　1　表
NaSCN　6N　NaSCN　NaSCN
濃度（N）　　cc　　濃度（Nl
6N　NaSCN　NaSCN　6N　NaSCN
　　　cc　　濃度（N）　　cc
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　　ジャガイモ1．5％
　　モチゴメ　　2．5％
7．実験結果
　第1図の通りである。
トウモロコシ　3％サツマイモ　3％
ヤマノイモ　 2．5％
第1図各種デソプンの塩類ビスコグラフ
1
　　4500
　　400
粘　3500
度
（c覧p・）3000
125・・
　　2000
　　t500
　　1000
　　500
馨
弁
幻
　2．0　　　2．1
→　NaSCN（N＞
2．5
　　　　　　　　　3）
　尚比較のために鈴木の方法に従ってアルカリビス’グラフを行った。
　その結果は第2図の通りである。
　　　　　　　　　　　　　考　　　察
　各種デソプンについてNaSCNの塩類ビスコグラフを画いた結果は．
　　　　　　　　　　　　　　　7）
筆者が先に行ったヒートビスコグラフ及び今回比較のために行ったアルカ
リビスコグラフと異った特徴のある粘度曲線が得られた。
　その最も顕著な特徴el　．塩類ビスコグラフでは、塩類濃度の増大によっ
て．粘度の急激な低下が認められないことである。このことは筆者が既に
　　　　　4♪
のべたように、電解質は、デンプン分子のミセル結合力を弱め、デソプン
粒の膨潤を促進するが一一高濃度では媒体の滲透圧が高いため、デンプン粒
　　　　　　　　　　　　　　9）
が崩壊せずに膨潤する結果であろう。
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第2図各種デンプンのアルかリピスコグラフ
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第3図各種デンプンのヒートビスコグラフ
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次に．ヒートビスコグラフでは、禾本科のデンプンのような小粒のデン
プンは、いも類のデンプンのような大粒のデンプンに比し、同じデンプソ
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濃度では、粘度が低く出るのが通例であるが、塩類ビスコグラフでは、ア
ルカリビスコグラフと同様に、禾本科のデンプンが比較的高粘度を示した。
このことは、デンプン粒の膨潤の機構を考える上で、非常に興味が深い。
　すなわち、加熱．アルカリ、塩類などで、デンプンが膨潤する現象は、
　　　　　8）
既述のように、これらが、四分子会合して安定な四面体構造をとっている
水分子相互の水素結合をゆるめ、単分子となった水分子が、ミセルを作っ
たデンプン分子間の水素結合におきかわって水和することであると考えら
れる。
　ただ、加熱による膨潤の場合は、加熱のための水の分子運動によるデソ
プソ粒相互の衝突が起るが、禾本科デンプンのような、小粒のデソプソと、
・いも類のデンプンのような、大粒のデンプンとでは、衝突の頻度が異るこ
とから、水素結合の切断という化学的要因に、物理的な要因が加算されて、
Sいも類デンプソは粘度が高く、禾本科デンプンは粘度が小さくなる傾向が
ある。
　いま、三種のビスコグラフで、5種のデンプンを、左から膨潤の起り易
、い順序に並べると次の通りになる。
　ヒートビスコグラフにおける膨潤の難易
　　もち米〉じゃがいも〉さつまいも〉やまのいも〉とうもろこし
　アルカリビスコグラフにおけるにおける膨潤の難易
　　じゃがいも〉さつまいも〉とうもろこし〉もち米〉やまのいも
　塩類ビスコグラフにおける膨潤の難易
　　もち米〉じゃがいも〉さつまいも〉とうもろこし〉やまのいも
　このように、三種のビスコグラフの間には差が見出されるが、上述の見
地からすると、デンプンの種類別のミセル強度を比較するには、ヒートビ
スコグラフよりケミカルビスコグラフの方が適しているということが出来
る。又ケミカルピスコグラフの中でも、アルカリビスコグラフではアルカ
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リにより、デンプン分子の主結合が切断される恐れがあるから、上記の目
的には、塩類ビスコグラフが最も適していると考えることが出来る。その
ためには他種のデンプンについても比較検討する必要があろう。
　　　　　　　　　　　　　　要　　　約
1．　アミロケミカルビスコグラフの1種として、NaSCNを用いた塩類ビ
スコグラフ（仮称）を考案、実施し、その操作について説明した。
2．　5種のデンプンについて、塩類ビスコグラフを試み、これをアルカリ
ビスコグラフ及び既報のヒートビスコグラフの結果と比較考察した。
3．塩類ビスコグラブでは高濃度でも、粘性が著しく低下することがないへ
又アルカリビスコグラフと同様に、禾本科デンプンのような小型デンプン
でも甚だしい低粘度を示さない。
4．　デンプンのミセル強度を判別する手段としては、塩類ビスコグラフは
ヒートビスコグラフやアルカリビスコグラフより適当であることを推論し
た。
　おわりに、アルカリビスコグラフについて、御懇切な御助言を賜つた早
稲田大学理工学部鈴木晴男助教授に厚く感謝の意を表する。
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